s??z.filas

Dlandle Hobby Chefs

Oatmeal Crackers und Zwiebelkonfiture

Zubereitungszeit:

ca. 50 Minuten

Zutaten fir 4 Personen

Crackers

170g Haferflocken

120g Kuchenmehl

1 EL Zucker

2 TL Salz

1 TL Backpulver

80g kalte ButterstUcke

Ca. 120 ml eisgekUhltes Wasser

Zwiebelkonfitire

400g rote Zwiebeln

2 EL Rapsdl

4 gehdufte EL Zucker
50 ml Rotweinessig

200 ml kr&ftiger Rotwein
2 TL Honig

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer
Zubereitung:

Oatmeal

Zubereitung:

Oatmeal Crackers:

Die Haferflocken im Standmixer nicht allzu fein
mahlen.

Mit Mehl, Zucker, Salz und Backpulver
vermengen, die kalten ButterstUcke einrUhren
und alles zusammen zu einem broseligen Teig
kneten. Das eisgekUhlte Wasser zugieBen und
die Masse zu einem geschmeidigen MUrbteig
kneten. Wenn nétig noch 1 -2 EL Wasser
dazugeben.

Den Backofen auf 180° C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die Backbleche mit Backpapier
belegen. Den Teig — wenn ndtig mit etwas Mehl
—ca. 2 -3 mm stark ausrollen. Mit einem runden
Ausstecher Kreise ausstechen und auf dem
Backblech verteilen. Den Teig mehrmals mit
einem Zahnstocher oder einer Gabel einstechen
und im vorgeheizten Backofen 15 - 16 Minuten
backen. Die Cracker auf einem Kuchengitter
auskUhlen lassen und gut verschlossen lagern.

Zwiebelconfitire:

Zwiebeln schdlen, halbieren und in Streifen
schneiden. In Ol goldbraun résten. Zucker
dazugeben und langsam karamellisieren. Mit
Essig abléschen und diesen vollsténdig
reduzieren lassen. Wein und Honig beigeben
und mit etwas Salz wirzen. Auf kleinem Feuer
ca. 30 - 45 Minuten sirupartig kdcheln lassen. Mit
frisch gemahlenem Pfeffer und eventuell noch
etwas Salz wirzen, noch heil in ausgespUlte
Gl&ser fUllen und sofort verschlieBen. KUhl
aufbewahren.

Weinempfehlung:

WeiBwein

Kochabend:
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